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1.e*CURSO DE
PASTELERIA

Horario

1.° A - De martes a viernes de
10al4h

1°B-Martesyviernesde 10a 14 h
y miercoles y jueves de
16a20h

Alumnado

Chicos y chicas a partir de 16 afos
El contenido del curso se adapta de
forma parcial y acumulativa al
diseno curricular del ciclo formativo
de técnico de grado medio de
pasteleria y a las diversas unidades
de competencia que establece el
Catalogo de Cualificaciones
Profesionales de Catalufia, a finde
tener acceso al titulo de Formacion
Profesional o al de Certificado de
Profesionalidad, previa superacién
de las pruebas y acreditaciones
correspondientes. Las materias
docentes que se muestran en este
programa son referentes.

Inicio de curso:
segunda quincena de septiembre

Final de curso:
primera quincena de junio

Horas lectivas: 512 h

Contenidos

Cremas y rellenos Explicacion
de los diferentes tipos de cremas
y rellenos (crema pastelera, trufa,
yema cocida, crema de mantequilla,
etc)), ingredientes y formas de
elaboracion.

Azuicar y merengues Aprender los
diferentes puntos del azicar, realizacion
de glacés, fondants y tipos de merengue
(suizo, italiano, etc.).

Masas arenosas Explicacién de los diferentes
tipos de pastas arenosas (brisa, sablée, etc.),
Ingredientes, coccidn y realizacién de diversas
elaboraciones y acabados.

Pastas de té [ Aprender a hacer un surtido
basico tradicional de pastas de té (con masas
de corte y escudilladas), ingredientes, coccidn,
acabados y decoracion

Reposterfa Explicacién, realizacién de un
surtido bdsico de reposteria (cazuelitas, tdndems,
etc.) ingredientes, elaboracién, coccién, acabados
y decaraciones.

Masas batidas [ Explicacién de las principales
masas batidas (genovesa, planchas, etc ) y
realizacion de pasteles basicos con base/de
bizcocho (massini, selva negra, etc ).

Masas batidas con carga de grasa [
Explicacion, ingredientes, elaboraciones
(madalenas y plum-cake bésico), cocciones
v acabados.

Masas escaldadas [ Explicacién, origen,
ingredientes, elaboraciones (lionesas, éclair
—palo de Jacob-), coccidn y acabados.

Brioche [ iniciacion Explicacion, origen,
ingredientes, realizacion de piezas individuales
tradicionales.

Hojaldre I: iniciacidny Explicacion, origen,
ingredientes, elabgracion de piezas individuales
y familiares (bandas de fruta, torteles, etc ).

Mazapan y panellets Explicacidn, origen,
Ingredientesy elaboracién de un surtido de
panellets clasicos.



Cruasan Explicacidn, origen, tipos,
ingredientes, elaboracion, fermentacién
y coccion de las piezas.

Ensaimada Explicacidn, origen, tipos,
ingredientes, elaboracidn, fermentacion
y coccién de las piezas.

Semifrios [: basicos Explicacién, ingredientes
y proceso de elaboracién de mousses basicas
(chocolate, limén, etc.).

Chocolate I: iniciacién
» Historia: del cacao al chocolate.
» Conocimiento de las clases de chocolate

= Técnicas de chocolate: el atemperado y las

curvas de temperatura, explicacién y practica.

Realizacién de piezas

= Figura plana I: basica.

= Explicacion y aplicacion de la tecnica del
patronaje a una pieza.

= Figura plana con volumen I: basica.

= Explicacion, planificacién y montaje de una
pleza plana con volumen.

= Figura modelada I: basica.

= Utilizacién de moldes y montaje de una pieza

Salado

= Cortes

= Pasta fresca

= Pizza

= Mermelada y confituras
= Masas fermentadas

= Hojaldre salado

= Elaboraciones al vacio

Complementarias

= Higiene alimentaria [

= Quimica de los alimentos
= Dietética y nutricién/]

= Plastica



2.°CURSO DE
PASTELERIA

Horario

2°A-Lunesyjuevesde 10a 14h
ymartesde 16a20h

2°B-Lunesde 10a 14 hymartes
ymiércolesde 16a20h

Alumnado

Estudiantes con el primer curso
del plan de estudios aprobado

0 como minimo con un afo de
experiencia en el obrador de una
pastelerfa. En este tltimo caso,
la escuela evaluard, mediante
una prueba de acceso, su
capacitacion para el curso.

Inicio de curso:
segunda quincena de septiembre

Final de curso:
primera quincena de junio

Horas lectivas: 372 h

Contenidos

Pastas/de té II: surtido Explicacién, variedad,
ingredientes, elaboracion de surtido, coccién,
acabadoy decoracion.

Turrones tradicionales Explicacidn, origen,
ingredientes y elaboracién de turrones
tradicionales (crema, Agramunt, coco, etc.).

Pasteles I: basicos Explicacién, origen,
ingredientes y elaboracién de pasteles
tradicionales (Opera, Sacher, etc ).

Postres emplatados Explicacion, ingredientes,
texturasy como emplatar.

Masas fritas Explicacidn, origen, ingredientes
y elaboracién de productos tradicionales
(bunuelos del Emporda, chuchos, berlinas, etc.),
fermentacién, coccidon y acabado de las piezas.

Brioche [T Explicacién, origen, ingredientes,
elaboracién de piezas, fermentacién y acabados
de piezas de festividades (coca de San Juan,
roscon de Reyes, etc.) y brioche danés.

Hojaldre II Explicacidn, origen, ingredientes
v elaboracién de piezas, coccién y acabado
(reposteria, coca de chicharrones y piezas
individuales).

Masas batidas II Diferenciacion entre tipos de
masas batidas. Explicacién, origen, ingredientes
y elaboracién de diferentes tipos de masas,
coccién y acabado (bizcochos especiales: coca
Vigata, bizcochos sin harina, etc ).




Masas batidas con carga de grasa Il Explicacién,
origen, ingredientes y elaboracidn de diferentes
tipos de piezas, coccién y acabado (brownie,
cupcakes, tarta alemana, etc ).
Semifrios [l Explicacién, origen, ingredientes
y elaboracién de diferentes tipos de mousses y
acabados actuales (diversas texturas y formatos).
Chocolate [ Técnicas de chocolate: explicacion,
elaboracidn, funcién, coberturas plasticas, pastas
de modelar, pinturas basicas y elaboracién de
plezas

= Figura plana [

= Figura plana con volumen II.

= Figura modelada II. Acabados de chocolate,
texturas y modelado de huevos.

Bomboneria I: iniciacién Explicacién, ingredien-
tes y elaboracién de productos (musicos, rocas,
bombones moldeados, etc.).
Pastillaje [ Explicacion, ingredientes, elaboracion
de pastillaje y decoracién con glacé.
Caramelo [ Explicacién, ingredientes, elabora-
cién'y montaje de una pieza con caramelo colado.

Salado

= El huevo en la cocina
= Aperitivos

= Ensaladas

= Pan

Complementarias
* Higiene alimentaria Il

= Pasteleria adaptada a
los trastornos de la salud

= Dietética y nutricion 11

= Gestidn del obrador




3. CURSO DE
PASTELERIA

Horario

3.°A - Lunes y miércoles de
16a20hyviernesde 10
aldh

3.°B - Lunes, miércoles y jueves
del16a20h

Alumnado

Estudiantes con el segundo curso
del plan de estudios aprobado

0 como minimo con dos anos de
experiencia en el obrador de una
pastelerfa. En este ultimo caso la
escuela evaluard, mediante una
prueba de acceso, su capacitacion
para el curso. El alumnado que

supere el tercer curso de pasteleria

podra obtener el titulo, propio de la
escuela, de diploma de pastelerfa.

Inicio de curso:
segunda quincena de septiembre

Final de curso:
primera quincena de junio

Horas lectivas: 380 h

\ 4 Contenidos

Pastas de té III: surtido de pastas
de té especiales y macarén Expli-
cacion, origen, ingredientes, elabo-
racion, coccidn, rellenoy acabados.

Reposterfa actual Surtido de pequenias
plezas de reposterfa de nueva tendencia.

Turrones II: trufados Elaboracién de turro-
nes encamisados con base ganache (licores,
frutas, etc.) y nuevos acabados.

Semifrios II: reinventando el tronco de Navidad
Actualizacién de un clasico.

Pastelerfa en vaso Los nuevos formatos llegan
a la pasteleria. Un montdén de texturas y sensa-
clones en un mismo vaso.

Pasteles II: semifrios Elaboracién, montaje con
interior, nuevos acabados y decoraciones.
Pastelerfa individual Surtido de pastelerfa,
diferentes formatos y texturas.

Introduccion basica de helados Explicacién,
origen, ingredientes, elaboracién y posibilidades
de introduccién del helado en la pasteleria,



Masas escaldadas I Explicacién, ingredientes,
coccién y elaboraciones clasicas (éclair —palo de
Jacob- especiales, etc.).

Chocolate [II: figura modelada Elaboracion de
huevos de disefio

Pieza artistica de chocolate Introduccién,
técnicas, elaboracion y montaje de una pieza
artistica de chocolate.

Bomboneria [l Formulacién, elaboracidn, bafiado
y decoracién de bombones de corte y molde.

Caramelo [ngredientes, explicacién de las
técnicas del satinado y soplado.

Salado
* Sushi

= Elaboracion del pan

= Elaboracion del queso
= Canapés

= Arroces

Complementarias

= Optimizacién y gestion
del obrador (escandallos)

= Dietética y nutricién I1I

= [ngredientes y aditivos

= Diseno



MASTER ALTA

PASTELERIA

Elaboraciones obligatorias

Pastas de té: tres tipos

Bombones: tres tipos (de corte bafiado, de molde
y de creacion propia)

Cake: un cake grande o tres pequenos

Pastel clasico rotulado: un falso pastel clasico
- decorado y rotulado

Pastel semifrio
' Pasta de hojaldre
Postres en plato
Pasteleria en vaso de libre creacién
Aperitivos salados: tres tipos (uno caliente
y dos frios)

Horario

Lunesy martesde 16a20 h
Pleza artistica de azucar: debe incluir como
Alumnado minimo tres técnicas en azuicar (pastillaje, azicar
Este curso estard limitado colado, satinado, soplado, burbuja, etc.)
a veinte personas. La escuela hara
una seleccién de los estudiantes que
pasen a cuarto curso a partir de sus
calificaciones y su asistencia a clase
en los cursos anteriores. Dirigido
a personas con diploma de
pastelerfa o con un minimo de tres / o |
anos de experiencia en el obrador / < \
‘
\

Pieza artistica de chocolate

de una pasteleria. En este tltimo
caso, la escuela evaluara, mediante
una prueba de acceso, su capacita-
cién para el curso. El alumnado que
supere el curso de técnico de grado
superior en pasteleria obtendra

el titulo propio de la Escuela de
Pasteleria

Inicio de curso:
segunda quincena de septiembre

Final de curso:
primera quincena de junio

Horas lectivas: 272 h




Salado

= Texturas aplicadas a la
pasteleria salada

= Preparativos de piezas de
degustacidn saladas del
escaparate final: un tipo
con masa de croissant salado,
un tipo de pasta choux salado
y una pieza de libre creacién

Complementarias
= Trabajo de investigacién
cientifica

= Escaparates finales
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TEL.93,877,17,00 FAX 93,877,09,61

WWW.CSTY.ES info@csty.es

TORRONS MULLOR

Torrons per al pastisser artesa
Jijona Mollar
Avinguda Cornella, 126
Tel. 93 371 05 43 - Fax 93 372 13 51
08950 - ESPLUGUES DE LLOBREGAT
(Barcelona)

turronesmullor@turronesmullor.es




El Master de chocolate, el primer curso de estas
caracteristicas en Catalufia y en Espana, esta
orientado a todos aquellos profesionales del
sector que quieran profundizar en materia de
chocolate. La Escuela de Pasteleria del Gremio
de Pasteleria ha disenado un master intensivo
de/tres semanas, impartido por grandes
profesionales del sector y con la colaboracién
del The Culinary Institute of America de Nueva
York y la Universidad UPAEP.

1. Introduccion al chocolate: historia,
cultivoy transformacion del cacao

2. Cata profesional de chocolate
(aspectos fisicoquimicas)

3. Aplicaciones del chocolate:

= Bomboneria

= Pieza artistica y escultura

= Acabados de chocolate en la pasteleria
= Texturizantes

= Grageas de chocolate

= Pasteleria salada

Grupo minimo de
seis personas



Anualmente celebramos dos convocatorias del Master de
Chocolate: una en Barcelona, a mediados de enero, y la otra
en México, durante el mes de julio en las instalaciones de

la facultad de Gastronomia de la Universidad de Puebla
(UPAEP)

Mas informacion: escola@pastisseria.cat

P U| UPAEP

m Gastronomia




CURSOS BASICOS DE PASTELERIA
(1,2, 3) Y MASTER ALTA PASTELERIA

Plazos de pago: del 1 al 5 de cada mes;
diez mensualidades: el primer recibo corresponde
al mes de septiembre y el dltimo recibo corresponde
al mes de junio.

Bonificacién del 5% sobre el precio del curso si se
efectua por adelantado el pago de la totalidad del
curso, durante el mes de septiembre. Esta bonificacién
no es acurmulable en el caso de disfrutar del 25%

de descuento por ser trabajador agremiado.

El seguro es obligatorio para cada curso.

Siel alumno ha hecho el pago del curso en septiembre
y se da de baja durante el curso, el Consejo de Escuela
valorara devolver el importe proporcional pagado de
antemano con penalizacién de 2 meses.

OTRAS CONSIDERACIONES

El importe de lareserva, en concepto de matricula,
es de 400 euros, independientemente del curso,
y no se tiene derecho a devolucién.

Masteres y monograficos: el pago sera en su totalidad
antes de iniciarse el curso.

El material escolar (herramientas y uniforme) debe
abonarse en el momento de la entrega y en su totalidad.

Los alumnos que soliciten un certificado anual de la
escuela deberan abonar el importe total del curso.

Los trabajadores de empresas agremiadas lo
acreditaran mediante copia de su némina; durante
el curso, el hecho de acogerse a los descuentos de los
cursos se hara, después de la comprobacién previa,
por trimestres naturales vencidos



Hay que dirigirse a la secretaria de la escuela, plaza
Pons y Clerc, 2 (esquina calle Comerg), de Barcelona,
para informarse de las fechas de las inscripciones
(habitualmente, en abril).

Podéis solicitar informacién a los teléfonos 93 268 78 77
(escuela) y 93 317 39 98 (Gremio de Pasteleria), al
correo electronico escola@pastisseria.cat o bien a la
web www.escoladepastisseria.cat.

Las peticiones se atenderan por riguroso orden de
Inscripcién y se tendrd en cuenta la limitacién de plazas
de cada curso.

El Consejo de Direccién de la Escuela crea tres becas
para los mejores alumnos de cada uno de los tres cursos
de pasteleria basicos. Esta beca consiste en la gratuidad
del 50% del importe del curso siguiente, o del 100% en
el caso del cuarto curso. Una vez terminado el cuarto
curso, los alumnos con mejor nota de Escaparate y del
Trabajo de Investigacidn Cientifica obtienen una beca
para asistir dos semanas al The Culinary Institute

of America de Nueva York. Este afio también
ofreceremos la oportunidad de hacer un stage

en Dubai gracias a la empresa Ricart.

La asistencia a los cursos de la escuela implica

la absoluta obligatoriedad de llevar el uniforme

v las herramientas establecidas y de aceptar

el reglamento de funcionamiento internoy las
condiciones econdémico-administrativas de la
escuela. Se aconseja a los alumnos de los cursos
de 2.° 3.°y Master de Alta Pasteleria que
combinen los estudios de la escuela con

el trabajo en una pastelerfa. =

El Consejo de Direccién de la Escuela se
reserva el derecho de cambiar, suprimir o
alterar cualquier actividad programada si

las circunstancias lo requieren, respetando
siempre los derechos del alumnado. El Consejo
de Direccién de la Escuela estudiara y decidira
cualquier caso no previsto.

Importante: La escuela podra hacer cualquier
modificacién en el calendario lectivo del curso con
motivo de la celebracién de la feria Expo Nadal y de
festividades pasteleras, para adaptar asf los horarios
alas necesidades de la escuela.




Matricula: 400 €
Seguro obligatorio: 75 €

Material escolar obligatorio (herramientas
y uniforme): 485 €

> 1. curso: precio 630 € x 10 mensualidades (6.300 €)
> 2.° curso: precio 512 € x 10 mensualidades (5.120 €) *

>3 curso: precio 512 € x 10 mensualidades (5.120 €) *

> Master Alta Pasteleria:
precio 556 € x 10 mensualidades (5.560 €) *

*DESCUENTO PARA LOS AGREMIADOS

Todos estos grupos de cursos y los monograficos tienen
un descuento del 25% para los titulares o trabajadores
de una empresa agremiada al Gremio de Pastelerfa de

Barcelona.
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barcelonaresident

residencia de estudiantes

Barcelona Resident es una residencia de nueva
construccion junto a la Escuela de Pastelerfa.

Cuenta con habitaciones individuales, con un
espacio para combinar el estudio y el descanso,
conexién a Internet, TV, nevera pequetia y armario
empotrado, ademas de un batno de uso privado en cada
habitacién. La residencia también cuenta con otros
servicios, como una sala de estudio, comedor comunitario,
lavanderfa, recepcién 24 h, etc. Ven a descubrirla!

Los alumnos de la Escuela de Pasteleria gozan de unas
condiciones especiales en Barcelona Resident

= Matricula gratuita: al inscribirse en nuestra residencia
de estudiantes.

= Abril, mayo y junio: descuento del 50% sobre la tarifa
del alojamiento

Ofrecemos:
= Habitacién individual con bafio privado.

= La mejor ubicacién posible

Para mas informacion, visitas o solicitar presupuesto,
contactad con nosotros al +34 93 268 78 79 o a través
de info@barcelonaresident.cat




/4%5.: Gremide
.  Pastisseria
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Gremi de Pastisseria de Barcelona
Comtal, 32, 2n - 08002 Barcelona - T.93 317 39 98
gremi(@pastisseria.cat

escolapastisseria

debarcelona

Escola de Pastisseria del Gremi de Barcelona
Placa PonsiClerc, 2 - 08003 Barcelona - T.93 268 78 77
www.escolapastisseria.cat - escola(@pastisseria.cat





